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Beschreibuhg 

[0001] Die vorliegende Erfindung betrifft eine Fleischverarbeitungsmaschine, mit der frisches und/oder gefixxenes 
Fleisch zerkleihert, abgefuUt, entgast und/oder gemischt wird und die eine Fettanalysevorrichtung ziir BestiAimung des 
5 Fettgehaltes im Fleisch aufweist. 

[0002] . Da Heischprodukte heutzutajge einen bestimmten Fettgehalt nicht iibersehreiten diirfen, spielt eine genaue Fett- 
anaiyse von Fleisch und eine exakte Einstellung von bestimmten Fettgehalten bei Fleischprodukten eine inuner groBere 
Rolle. Die Analyse des Fettgehaltes von Reisch erfolgt derzeit oflmals diskontinuierlich durch Entnahme einer Fleisch- 
■ probe aus einem Mischer oder von einem Forderband, die dann in eineni Labor analysiert wird; Teilweise erfolgt die 

10 . Fettanalyse auch schon kontinuierUch, indem beispielsweise der Fettgehalt von Fleisch auf einem Forderband mit einem 
Sensor bestimmt wird. Diese Messungen habeh jedbch den Nachteil, daB der Massestrom des Fleisches absolut konstant 
sein mufi und dafi die Messung in einem Rohr stattfindet, was in der Regel fiir die Fleisch veraibeitende Industrie nicht 
akzeptabel ist, weil das Reisch bei dieser Messung verschmiert. Dariiber hinaus ist nut diesem ^ifahren die Fettanalyse 
. bei gefrorenem Heisch nicht Oder nur eingeschrankt moglich. 

15 [0003] Es stellt sich deshalb die Aufgabe, eine Vorrichtung und ein Verfahren zur kontinuierlichen Bestimmung des 

' . Fettgehaltes von Reisch zur Verfiigung zu steUen, die die Nachteile des Standes der Technik nicht aufweisen. 

[0004] Gelost wird die Aufgabe erfindungsgemaB durch eine Reischverarbeiturigsmaschihe, mit der frisches und/oder 
. gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefuUt^ entgast und/oder gemischt wird und die eine Fettanalysevorrichtung zur Be- 
stimmung des Fettgehaltes im Reisch aufweist. 
■ 20 [0005] Es war fur den Fachmann iiberaus erstaunlich; daB es moglich ist eine Fettanalysevorrichtung in eine Reisch- 
verarbeitungsmaschine zu integrieren. Die erfindungsgem'aBen Vorrichtungen haben den Vorteil, daB Redschverarbei- 
tung und die Fettanalyse in einer Vorrichtung stattfinden. Es herrschen eindeutig defiriierte MeBbedingungen, Eine 
Fleischvolumenstrombestimmung ist in der Reischverarbeitungsniaschine sehr einfach moglich und die Fettanalyse und 
die Reisch volumenstrom-.bzw. Reischmassenstrombestimmung ist in der erfindungsgemaBen Vorrichtung sehr genau. 

25 [0006] ErfindungsgemaB ist die Fettanalysevorrichtung in die Reischverarbeitungsmaschine integriert. Eine Reisch- 
verarbeitungsmaschine im Sinne der Erfindung ist jede dem Fachmann bekannte Reischverarbeitungsmaschine, mit der 
Fleisch zerkleinerti gemischt, entgast und/oder. abgefiillt wird. Vorzugsweise ist die Reischverarbeitungsmaschine je- 
doch ein Mischer, eine Fiillmaschine oder eine Zerklein^ungsmaschine, insbesondere ein Wolf. 

[0007] Als Fettanalysemittel konunt jedes dem Fachmann gelaufige Fettanalysemittel in Frage, Vorzugsweise weist . 
30 das Fettanalysemittel jedoch eine Strahlungsquelle mit vorzugsweise mehreren Energiestufen und einen Strahlungsde- 
tektor auf. In einer ganz besonders bevorzugten Ausfiihrungsform ist die Strahlungsquelle eine Rontgenquelle und der 
Strahlungsdetektor ein Rontgendetektor. Ebenfalls bevorzugt ist als Strahlungsquelle eine Infrarotquelle uhd als Strah- 
lungsdetektor ein Infrarotdetektor 

[0008] Bei der Fettanalyse mittels Rontgendetektor wird die Abschwachiing des Rontgenstrahls vorzugsweise in ei- 
35 . nem Energiebereich zwischen 18 und 45 keV geinessen. Vorzugsweise betragt der Abstand zwischen Rontgenquelle uiid 
dem Rontgendetektor 20 bis 300 mm, besonders bevorzugt 50 bis 100 mm. Die Berechnung des Fettgehaltes sowie die 
Steuerung der Rontgenquelle erfolgt durch einen Mikiroprozessor oder Speicher-^progranMnierbare-Steuening (SPS- 
Steuening). 

[0009] Ebenfalls bevorzugt erfolgt die Fettanalyse mit Near Infrared Reflection (NIK) oder mit Near Infrared Trans- 
40 mission (NIT). 

[0010] Die Fettanalyse kann an jeder SteUe der Fleischverarbeitungsmaschine erfolgen, bei der die MeBstrecke zumin- 
dest zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen, insbesoridere Metallteilen unterbrochen wird. 

[0011] Oftmals weisen die Reischverarbeitungsmaschinen Forderaggregate, beispielsweise Forderschnecken, und ein 
Zerkleinerungsaggregat auf, wobei das Forderaggregat das Reisch durch das Zerkleinerungsaggregat preBt: Die Fettana- 

45 lyse erfolgt dann bevorzugt im Bereich der Forderaggregates, wobei bei dieser Konstellation insbesondere darauf zu ach- 
. ten ist, die MeBstrecke zumindest zeitweise nicht von sich bewegenden Teilen, insbesondere Metallteilen unterbrochen 
wird. Ebenfalls bevorzugt kann die Fettanalyse auch in einem Bereich zwischen Forderaggregat und Zerkleinerungsag- 
gregat erfolgen. Weiterhin bevorzugt erfolgt die Fettanalyse im Bereich der Zerkleinening oder in dem Bereich, der der 
Zerkleinerung nachfolgt. Diese bevorzugten Ausfiihrungsformen haben den \brteil, daB durch eine einfache Geschwin- 

50 digkeitsmessung der Reisch volumenstrom bestimmt werden kann. 
. . [0012] In einer bevorzugten Ausfuhrungsform weist das Zerkleinerungsaggregat mindestens einen \^rschneider und/ 
oder mindestens eine Lochscheibe auf. In diesem Fall erfolgt die Messung vorzugsweise im Bereich des Vorschneiders 
und/oder Lochscheibe. Eine solche Lochscheibe bzw. ein solcher Vorschneider weist Ausnehmungen auf und die MeB- 
strecke ist dann beispielsweise in einer solchen Ausnehmung angeordnet. 

55 [0013] Die Messung des Fettgehaltes kann an jeder Stelle in der Fleischverarbeitungsrnaschine erfolgen. Vorzugsweise 
wird die Messung jedoch an einer Stelle durchgefuhrt, an der das Reisch schon etwas komprimiert worden ist. Besonders 
bevorzugt betragt der Uberdruck an der MeBstelle rhindesten 0,5 Bar, ganz besonders bevorzugt imndestens 1 Bar. 
[0014] . In einer anderen bevorzugten Ausfuhrungsform der vorliegenden Erfindung weisen die Reischstucke zum Zeit- . 
punkt der Messung maximal noeh eine Kantenlange von 80 mm, vorzugsweise maximal 60 nmi auf. - 

60 [0015] Vorteilhafterweise weist die erfindungsgemaBe Reischverarbeitungsmaschine zusatzlich eine Geschwindig- 
keitsmessung auf, so daB neben dem Fettgehalt auch der Volumenstrom des Reisches bestimmt werden kann. Die Mes- 
sung des Volumenstroms in der erfiindungsgemaBen Fleischverarbeitungsmaschine erfolgt vorteilhafterweise so, daB 
Lucken beispielsweise z\yischen Reischstiicken erkannt und ausgeblendet werden. 

[0016] Ganz besonders bevorzugt wird mit der Fettanalysevorrichtung gleichzeitig auch die Dichte des Reisches bzw. ' 
65 dessen Rachengewicht bestinmit, so dafi nicht nur der Volumenstrom sondem auch der Massestrom des Reische^ be- 
stimmt werden kann. 

[0017] In einer bevorzugten Ausfuhrungsform des erfindungsgemaBen Verfahrens werden die Werte des- Fettgehaltes 
und die Massenstrome.des Reisches iiber einen Zeitraiim von 1 bis 10, voirzugsweise 2 bis 4 Sekunden gemittelt. 
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[0018] Vorzugsweise werden sowohl die jeweiligen Fettkonzentrationen und die dazugchdrigeh Massenstrome an eine 
zentrale Steuereinheit gesendet, die die jeweiligen MeBwerte speichert, analysiert und zur Berechnung yon durchschnitt- 
lichen Fettgehalten beispielsweise in Mttschem oder in gewissen Prpdukten heranzieht. 
[0019] . Voreugsweise wird der durchschnittliche Fettgehait des He^^^ 
rechnet: 

(Fettgehalt %i >Gevvicht i+Fettgehalt%2vGewich^ 

[0020] SnweitererGegeristanddervoriiegendehErfindungisteinVerfahre 
Reischverari)eitungsmaschine wahrend der Verai-beitung. 

[0021] Dieses Verfahren hat den Vorteil, daB durch die Analyse des Fettgehaltes des Fleisches kein Zeityerzug entsteht: 
. Es mussen keine zusatzlichen Vorrichtungen zur Verfugung geistellt werden, mit dpnen der Fettgehalt. des Fleisches be-, 
stimmt wird. Der Fettgehalt kahn sowohl in frischem als auch in gefrorenen Fleisch bestimmt werden: Durch die Fett- 
analyse wird das Fleisch nicht geschadigt . 
[0022] Vorzugsweise eifolgt die Fettanalyse wahrend des Zerkleinems, Mischens und/oder Abftillens, vorzugsweise 
mit Rontgenstrahlen, NIR und/oder NTJl 

[0023] In einer bevorzugten Ausfiihrungsform des vorliegenden Verfahr^ns wird heben dem Fettgehalt des Fleisches 
auch dessen Dichte bzw. dessen Hachengewicht und dessen Fordergeschwindigkeit in der Verarbeitungsmaschine be- 
stinunt 

[0024] Im folgeriden wird die Erfindung anhand der Fig, 1-8 erklart. Diese Erklanirigen sind lediglich beispielhaft und 

schranken den allgemeinen Erfinidungsgedanken nicht ein. 

[0025] Fig. l .zeigteinenWinkelwolf mit einer Fettanalysevorrichtung, 

[W26] Fig. 2 zeigt einen Einschneckenwolf. 

[0027] Fig. 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken. 

[0028] Fig. 4 zeigt einen Mischer mit angebauter Zerkleinertangs vonichtung mit einer Fettanalysevorrichtung. 
[0029] Fig. 5 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des Forderoigans. 
[0030] Fig. 6 zeigt eine Fettanalysevorrichtung nach der Zerkleineningsyorrichtuhg. 
[0031] Fig. 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich der Zerkleinerungsvorrichtung. 
[0032] Fig. 8 zeigt eine Fettanalysevorrichtung im Bereich des M^rschneiders. 

[0033] Fig, 1 zeigt einen Winkelwolf 1 in drei Ansichten. Das frische oder ge&orehe Reisch wird in den THchter 2 ge- 
schtittet und mit der ersten und zweiten Schnecke 3, 4 zu dem Schneidsatz 5 gefordert, in dem das Fleisch zerkleinert 
wild. Die Fettanalysevorrichtung 6 ist im Bereich der ersten Schnecke 3 angeordnet und besteht aus einer Strahlungs- 
quelle 7 und einem Strahlungsdetektor 8. Die FettanalyseVoriichtung basiert in dem vprHegenden Fall auf Rontgenstrah- 
lung. Der Fachmann erkennt, daB auch andere MeBprinzipien eingesetzt werden konhen. Bei Fettanalysevonichtungen 
im Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, daB die MeBstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht.iinterbrochen ist bZw 
wenn die MeBstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese MeBwerte yerworfen werden. Die Fett- 
analysevorrichtung ist im Bereich der ersten Schnecke so angeordnet, daB sicheigestellt ist, daB lalles Fleisch, das in den 
Wolf gefiillt wird, die Fettanalysevorrichtung passiert. Durch die Verengung des Querschnitts des GehSuses ? der/ 
Schnecke 3 istauBerdem sichergestellt, daB das Heisch schon etwas komprimiert ist,.so daB der Heischstrom nur wenige 
Oder keine Lucken aufweist. Durch einc einfache Geschwindigkeitsmessung (nicht dargestellt) wird die Geschwindig- 
keit, mit der das Reisch im Bereich der Fettanalyse gefordert wird, ermittelt und daniit der \blumenstrom des Reisches 
bestimmt. Mit der Fettanalysevorrichtung wird gleichzeitig die Dichte des Reischvolumenstroms bestimmt und dadurch 
der Reischmassestrom ermittelt Der Fachmann erkennt, daB die Fettanalysevorrichtung auch im Bereich der Schnecke 
4, der Schneidvorrichtung 5, zwiichen den Vorrichtungen 4. S oder nach Vorrichtuhg 5 angeordnet sein kann. Femer 
. kanh die Fettanalysevorrichtung auch im Bereich des THchters 2 angepndnet s 
[0034] Fig. 2 zeigt einen Einschneckenwolf. Die iSchtiecke 10 fordert das Reisch durch einen Schneidsatz (nicht dar- 
gestellt), in dem das Reisch zerkleinert wird. Die Fettanalysevorrichtung (nicht dargestellt) kanri im Bereich der 
Schnecke 10 oder bezogen auf die MaterialfluBrichtung danach angeordnet sein kann. ErfindungsgemaB jst jedoch wich- 
tig, daB die MeBvorrichtung ein Teil des Einschneckenwolfes ist. Feiiier kann die Fettanalysevorrichtung aiich im Be- 
reich des EinfuUtrichters angeordnet sein! 

[0035] Fig. 3 zeigt einen Wolf mit zwei versetzten Schnecken 11^ 12^ Die Schnecken 11, 12 fbrdem das Reisch durch 
einen Schneidsatz 13, in dem das Reisch zeikleihert wird. Die Fettanalysevorrichtung (nicht dargestellt) kann im Be- 
reich der Schnecken 11, 12 oder bezogen auf die MaterialfluBrichtung danach angeordnet sein. ErfindungsgemaB ist je- 
doch wichtig, daB die MeBvorrichtung ein Teil des Einschneckenwolfes ist. Femer kann di^ Fettanalysevorrichtung auch 
im Bereich des Einfiilltrichters angeordnet sein. 

[0036] Fig, 4 zeigt einen Mischer 13 mit einer Vielzahl von Mischdiganen 14 und einer Austragschnecke 15, mit der 
das gemischte Reisch aus dem Mischer gefordert wird. Der Austragschnecke kann noch eine Schneidvorrichtung (nicht 
dargestellt) nachgedrdnet sein. Die Fettanalysevonichtung 6 ist im Bereich der Schnecke 15 angeordnet und besteht aus 
einer Strahlungsquelle 7 und einem, Strahlungsdetektor 8. Die Fettanalysevorrichtung baiiert in dem vorliegenden Fall, 
auf Rontgenstrahlung. Der Fachmann erkennt, daB auch andere MeBprinzipien eingesetzt werden konnen. Bei Fettaria- . 
iysevorrichtungen iip Bereich von bewegten Teilen ist wichtig, daB die MeBstrecke zum Zeitpunkt der Messung nicht un- 
terbrochen ist bzw. wenn die MeBstrecke zum Zeitpunkt der Messung unterbrochen sein sollte, diese MeBwerte verwor 
fen werden. Die Fettanalysevorrichtung ist im Bereich der Schnecke so angeordnet, daB sicheigestellt ist, daB aUes i 
Reisch, das den Mischer verlaBt, die Fettanalysevorrichtung passiert. Das Fleisch ist zum Zeitpunkt der Messung schon 
etwas komprimiert, so daB der Reischstrom nur wenige oder keine Lucken aufweist. Durch eine einfache Geschwindig-. 
keitsmessung (rricht dargestellt) kann die Geschwindigkeit, mit der das Reisch im Bereich der Fettanalyse flieBt, ermit- 
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telt und damit der VolumenstFom des Fleisches bestimmt werden. Mit der Fettanalysevonichtung wird gleichzeitig die 
Dichte des Fleischvolumenstroms bestimmt und dadurch der Fleischmassestrom ermittelt Der Fachmann erkennt, dafi 
die Fettanalysevonichtung auch in andeien Beieichen des Mischers angeordnet sein kann. 

[0037] Fig. 5 zeigt eine Fettanalysevonichtung 6 im Bereich einer Schnecke- IjS, beispielsweise eines Wolfes. Die 
Schnecke 16 foidert das Fleisch durch einen Schneidsatz 17. Die Fettanalysevorrichtung 6 besteht aus einer Strahlungs- 
quelle 7 und einem Strahlungsdetektcr 8. Der Mefistrahl ist durch die gestrichelte Linie 18 daigestellt. Die Fettanalyse- 
vonichtung basiert in dem voriiegenden Fall auf Rontgenstrahlung. Der Fachmann erkennt, daB auch andere MeBprinzi- 
pien eingesetzt werden konnen, Bei Fettanalysevonichtungen im Bereich von bewegten Tfeilen ist wichtig, dafi die Mefi- 
strecke zum Zeitpunkt der Messung nicht unteArochen ist bzw. wenn die MeBstrecke zum Zeitpunkt der Messung unter- 
brochen sein sollte, diese MeBwerte verworfen werden. . 

[0038] Fig. 6 zeigt eine Fettanalysevonichtung, die der Schneidvorrichtung 17 gen^ Fig. 5 nachgeordnet ist Erfin- 
dungSAvesentlich ist jedoch, daB die Mefivorrichtung 6 noch Teil der Heischverarbeitungsmaschine ist Im ubrigen wird 
auf die Ausfiihrungeh zu Fig, 5 verwiesen. - 

[0039] Fig. 7 zeigt eine Fettanalysevorrichtung 6 im Bereich der Zerkleinenuigsvoirichtung 17, Die Zerkleinerungs- 
vonichtung ^yeist unter anderem einen Vorschheide 19 auf, in dessen Bereich die MeBvoirichtung angeordnet ist. Im ub- 
rigen wird auf die Ausfuhrungen zu den Fig. 5 und 6 verwiesen. 

[0040] Fig. 8 zeigt eine weitere Fettanalysevorrichtung im Bereich eines \^rschneiders 20. Der Vorschneider weist 
drei oder mehrere Aussparungen 21 auf; durch die das Fleisch gepreBt wird. In einer dieser Aussparungen ist die Fett- 
ianalysevonichtung 6 angeordnet, die aus einer. Strahlenquelle 7 und einem StraMungsdetektor 8 besteht Da das Fleisch 
durch sehr enge Aussparungen mit einem klar definierten Querschnitt gepreBt wird, ist eine Volumen- oder Massenr 
strombestimmung sehr leicht moglich. In dein voriiegenden Fall wird die MeBstrecke auch nicht durch bewegte Tfeile 
durchschnitten. iDiese Ausfiihrungsform der erfindungsgemaBen Hdschverarbeitungsvorrichtung ist besonders kompakt 
und sehr einfach zu realisieren. 

Patentanspriiche 

1. Fleischveirarbeitungsmaschine, mit der frisches lind/oder gefrorenes Fleisch zerkleinert, abgefiillt, entgast und/ 
Oder gemischt wird, dadurch gekennzeichnet, daB sie eine Fettanalysevorrichtung zur Bestimmung des Fettgehal- 
tes im Fleisch aufweist 

2. Heischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 1, dadvirch gekennzeichnet, daB es ein MLscher oder eine Fiillma- 
schineist 

3. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB es eine Zerideinerungsmaschine 
ist 

4. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Ailspniche 1-3, dadurch gekennzeichnet, daB die Fettanalysevor- 
richtung auf RdhCgenstrahlung, ^^R und/oder NTT basiert 

. 5. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspriiche 1-4, dadurch gekennzeichnet, daB die Bestimmung 
des Fettgehaltes im Fleisch in einem Teilbereich der Fleiischyerarbeitungsmaschine erfolgt, bei dem die MeBstrecke 
zumindest zeitweise nicht von sich bewegenden Metallteilen unterbrochen wird. 

6. Fleischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspriiche 3-5, daidufch gekennzeichnet, daB sie zumindest ein 
Foideraggregat und mindestens ein.Zerkleinerungsaggregat aufweist, wobei das Forderaggregat das Fleisch durch 
das Zerkldnerungsaggregat preBt. 

7. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB (fie Fettmessung im Bereich des 
Forderaggregates oder zwischen Forderaggregat und Zerkleineningsaggregat erfolgt 

8. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB die Fettmessung iiri Bereich des 
Zerkleinerungsaggregates oder nach dem Zerkleineningsaggregat erfolgt, 

, 9. Fleischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, daB das Zerkleineningsaggregat min- 
. desteris einen Vorschneider und/oder eine Lochscheibe aufweist und daB die Messung im Bereich des Vorschneiders 
und/oder der Lochscheibe erfolgt 

10. Heischverarbeitungsmaschine nach Anspruch 9, dadurch. gekennzeichnet, daB der\^rschneider oder die Loch^ 
scheibe mindestens eine Ausnehmung aufweist und daB die MeBstrecke in dier Ausnehmung angeordnet ist 
. 11. Heischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 1-10, dadurch gekennzeichnet, daB die Bestimmung 
des Fettgehaltes bei einem Druck im Heisch von mindestenis 0,5 Bar, vorzugsweise mindestens 1 Bar erfolgt. 
12. Heischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 1-10, dadurch gekennzeichnet, daB die groBte Ab- 
messung der zu verarbeitenden HeischstUcke maximal 80 mm, vorzugsweise maximal 60 mm betragt. 

Heischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 1-12, dadurch gekennzeichnet, daB sie zusatzlich 
eine;Geschwindigkeitsmessung und/oder Volumenstrommessung aufweist 

14, 'f^ieischverarbeitungsinaschine nach Anspruch 13, dadurch gekennzeichnet, daB bei der VolumensUx>nunessung 
Liicken zwischen den Heischstucken ausgeblendet werden. 

15, Heischverarbeitungsmaschine nach einem der Anspruche 1-14; dadurch gekennzeichnet, daB mit der Fettana- 
lysevorrichtung auch die Dichte des Heisches bzw. dessen Hachengewicht bestimmt wird. 

1 6, Verfahren zur Bestimmung des Fettgehaltes in frischem oder gefroreriem Heisch, dadurch gekennzeichnet, daB 
der Fettgehalt in einer Fleischverarbeitungsmaschine wahrend der Verarbeitung bestimmt wird; . , 

17. Verfahren nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet daB die Verarbeitung Zerkleinern, Mischen und/oder 
Abfiillen ist 

18. Verfahren nach Anspruch 16 oder 17, dadurch gekennzeichnet, daB die Messung mit Rontgenstrahlen, NIR 
und/oder Nil erfolgt. 

19. Veifahren nach einem der Anspruche 16-18/ dadurch gekennzeichnet dafi die Gescliwindigkeit, die Dichte 
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; und/oder der Volumenstrom des zii verarbeitenden Flei$ches gemessen wird-. 
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original documents submitted by the applicant. 

Defects in the images include but are not limited to the items checked: 

□ BLACK BORDERS 

□ IMAGE CUT OFF AT TOP, BOTTOM OR SIDES 

□ FADED TEXT OR DRAWING 



O-BCURED OR ILLEGIBLE TEXT OR DRAWING 

□ SKEWED/SLANTED IMAGES 

□ COLORED OR BLACK AND WHITE PHOTOGRAPHS 

□ GRAY SCALE DOCUMENTS 

□ LINES OR MARKS ON ORIGINAL DOCUMENT 

□ REPERENCE(S) OR EXHIBIT(S) SUBMITTED ARE POOR QUALITY 

□ OTHER: 



IMAGES ARE BEST AVAILABLE COPY. 
As rescanning documents will not correct images 
problems checked, please do not report the 
problems to the IFW Image Problem Mailbox 
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